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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji konsentasi pelarut dan 
lama waktu ekstraksi sehingga didapatkan ekstrak karotenoid yang berkorelasi 
positif terhadap karakteristik ekstrak karotenoid pada jagung yang dihasilkan. 
Manfaat penelitian dari penelitian ini adalah untuk memberikan alternatif zat 
warna alami yang dapat digunakan untuk makanan dan minuman, untuk 
menambah wawasan bahwa jagung memiliki kandungan senyawa karotenoid yang 
bertindak sebagai zat warna. 
Penelitian terbagi menjadi dua yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian 
utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu mengetahui perbandingan 
yang memiliki hasil terbaik dengan perbandingan bahan baku jagung manis 
dengan pelarut aseton (1:1, 1:2, dan 1:3) terhadap karakteristik ekstrak karotenoid 
dari jagung manis terhadap respon fisik dan respon kimia. Penelitian utama yang 
dilakukan yaitu mengkaji konsentrasi aseton (50%, 70%, dan 90%) dengan lama 
waktu ekstraksi (1hari,2hari dan 3hari) terhadap karakteristik ekstrak karotenoid 
dari jagung manis terhadap respon fisik dan respon kimia. 
 Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa perbandingan terbaik 
berdasarkan respon fisik dan kimia yaitu perbandingan bahan baku jagung manis 
dengan aseton 1:3 dimana hasil rendemen ekstrak karotenoid 21,5% dan total 
karotenoid 7,467 ppm.Sedangkan pada penelitian utama diperoleh hasil bahwa 
konsentrasi pelarut aseton dan lama waktu ekstraksi berkorelasi positif terhadap 
rendemen dan total karotenoid dari ekstrak karotenoid dari jagung manis. 
   
Kata kunci : jagung manis, aseton, ekstraksi, rendemen, total karotenoid. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
ABSTRACT 
 
The purpose of this study was to examine solvent concentration and 
extraction time so that carotenoid extracts were found to be positively correlated 
to the characteristics of carotenoid extracts in corn produced. The benefits of the 
research from this research are to provide an alternative to natural dyes that can 
be used for food and beverages, to add insight that corn contains carotenoids 
which act as dyes. 
Research is divided into two, namely preliminary research and main 
research. The preliminary research was conducted to find out the comparison that 
has the best results with the ratio of raw material of sweet corn with acetone 
solvent (1: 1, 1: 2, and 1: 3) to the characteristics of carotenoid extract from 
sweet corn on physical response and chemical response. The main research 
conducted was to study the concentration of acetone (50%, 70%, and 90%) with 
the extraction time (1 day, 2 days and 3 days) on the characteristics of carotenoid 
extract from sweet corn on physical response and chemical response. 
The results of the preliminary study indicate that the best comparison 
based on physical and chemical responses is the ratio of raw material of sweet 
corn to acetone 1: 3 where the carotenoid extract results are 21.5% and total 
carotenoids are 7.467 ppm. Whereas in the main study, it was found that acetone 
extraction time was positively correlated to yield and total carotenoids from 
carotenoid extract from sweet corn. 
 
Keywords: sweet corn, acetone, extraction, yield, total carotenoids. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Maksud Penelitian, (5) Manfaat Penelitian,  
(6) Kerangka Pemikiran, (7) Hipotesis Penelitian, dan (8) Waktu dan Tempat 
Penelitian. 
1.1.Latar Belakang 
Pewarna adalah bahan tambahan makanan yang dapat memperbaiki atau 
memberi warna pada makanan. Penambahan warna pada makanan bertujuan 
untuk memperbaiki penampakan makanan sehingga meningkatkan daya tarik, 
memberi informasi yang lebih baik kepada konsumen tentang karakteristik 
makanan, menyeragamkan warna makanan, menstabilkan warna, menutupi 
perubahan warna selama proses pengolahan, dan mengatasi perubahan warna 
selama penyimpanan. 
Menurut Cahyadi (2008), zat warna berdasarkan sumbernya terbagi menjadi 
dua jenis, yaitu pewarna alami dan pewarna sintetis. Zat warna alami (pigmen) 
adalah zat warna yang secara alami terdapat dalam tumbuhan maupun hewan. Zat 
warna alami dapat dikelompokkan sebagai warna hijau, kuning, dan merah. 
Penggunaan zat warna alami untuk makanan dan minuman tidak memberikan 
pengaruh buruk bagi kesehatan, seperti halnya zat warna sintesis yang semakin 
marak dipergunakan. Zat warna sintesis lebih sering digunakan karena memiliki 
beberapa keuntungan, antara lain stabilitasnya lebih tinggi dan penggunaannya 
dalam jumlah kecil sudah cukup memberikan warna yang diinginkan sehingga 
dapat membantu dalam meminimalkan biaya produksi, namun penggunaan zat 
  
 
warna sintetis dapat berbahaya bagi konsumen karena dapat menyebabkan kanker 
kulit, kanker mulut, kanker otak, serta menimbulkan dampak bagi lingkungan 
seperti pencemaran air dan tanah yang juga berdampak secara tidak langsung bagi 
kesehatan manusia karena di dalamnya terkandung unsur logam berat seperti 
Timbal (Pb), Tembaga (Cu), dan Seng (Zn) yang berbahaya. (Asep, 2008). 
Adanya batasan-batasan pada penggunaan beberapa macam zat warna sintesis 
mengakibatkan perlu adanya penelitian dan pengembangan inovasi pewarna yang 
bersumber dari alam. 
Alternatif lain untuk menggantikan penggunaan pewarna sintesis adalah 
dengan menggunakan pewarna alami seperti ekstrak daun pandan, daun suji, 
kunyit, dan ekstrak buah-buahan pada umumnya yang lebih aman (Effendi,2009). 
Beberapa contoh pewarna alami yang biasa digunakan untuk mewarnai makanan 
adalah karoten, biksin, klorofil, antosianin, flavonoid, quinon, betalain, xanton, 
dan tannin (Winarno,2008). 
Buah-buahan yang bermacam-macam dapat dijadikan sumber zat warna 
alami, salah satunya adalah jagung manis. Jagung manis dapat digunakan sebagai 
pewarna alami katena memiliki kandungan karotenoid yang memberikan warna 
kuning pada jagung manis. 
Jagung (Zea mays) adalah tanaman pangan yang kebutuhan setiap tahunnya 
meningkat sehubungan dengan pertambahan penduduk yang senang 
mengkonsumsinya. Jagung manis selain dapat dimanfaatkan sebagai bahan 
pangan juga digunakan untuk bahan pembuatan pewarna alami. Produksi jagung 
manis pada tahun 2015 adalah 19.612.435 ton . (Badan Pusat Statistik, 2015) 
  
 
Karotenoid biasa didapat dari ekstraksi beberapa bahan, seperti wortel, 
brokoli, kulit citrus, Spirulina plantesis, Dunaella sp, tomat. Warna dari 
kerotenoid banyak menarik perhatian dari berbagai disiplin ilmu karena 
bermacam-macam fungsi dan sifat yang penting, warnanya berkisar dari kuning 
pucat sampai oranye yang terkait dengan strukturnya. Karena permintaan yang 
tinggi dari karotenoid juga memunculkan suatu teknologi sintesis karotenoid 
(Melia,2016). 
Ekstraksi merupakan proses pemisahan bahan dari campurannya dengan 
menggunakan pelarut yang sesuai. Ekstraksi sendiri terdiri dari dua jenis yaitu 
ekstraksi padat-cair dan ekstraksi cair-cair. Ekstraksi padat-cair antara lain terdiri 
dari beberapa metode diantaranya adalah maserasi, perkolasi, sokhlet, refluks, dan 
destilasi uap air. 
Maserasi merupakan metode penyarian zat aktif  yang dilakukan dengan 
cara merendam serbuk simplisia dalam cairan penyari yang sesuai selama tiga hari 
pada temperatur kamar terlindung dari cahaya, cairan penyari akan masuk ke 
dalam sel melewati dinding sel. Isi sel akan larut karena adanya perbedaan 
konsentrasi antara larutan di dalam sel dengan di luar sel. Larutan yang 
konsentrasinya tinggi akan terdesak keluar dan di ganti oleh cairan penyari 
dengan konsentrasi rendah (proses difusi). Peristiwa tersebut berulang sampai 
terjadi keseimbangan konsentrasi antara larutan di dalam dan di luar sel. 
Salah satu faktor yang berpengaruh ada proses ekstraksi zat warna adalah 
jenis pelarut. Karotenoid bersifat tidak larut dalam air, methanol, dan etanol 
  
 
dingin, namun larut dalam pelarut-pelarut organik seperti karbon disulfide, 
benzene, chloroform, aseton, eter, dan petroleum eter. (Melia, 2016). 
1.2.Identifikasi Masalah 
Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas adalah, 
sebagai berikut: 
1. Apakah konsentrasi pelarut yang digunakan berkorelasi positif terhadap 
karakteristik ekstrak karotenoid pada jagung yang dihasilkan? 
2. Apakah lama waktu ekstraksi yang digunakan berkorelasi positif terhadap 
karakteristik erkstrak karotenoid pada jagung yang dihasilkan? 
1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian 
  Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk menjadikan ekstrak 
karotenoid dari jagung sebagai salah satu alternatif zat warna alami yang dapat 
digunakan dalam beberapa produk olahan pangan yang aman bagi kesehatan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji konsentasi pelarut dan 
lama waktu ekstraksi sehingga didapatkan ekstrak karotenoid yang berkorelasi 
positif terhadap karakteristik ekstrak karotenoid pada jagung yang dihasilkan. 
1.4.Manfaat Penelitian 
Hasil yang diharapkan dari penelitian ini adalah untuk memberikan 
alternatif zat warna alami yang dapat digunakan untuk makanan dan minuman, 
untuk menambah wawasan bahwa jagung memiliki kandungan senyawa 
karotenoid yang bertindak sebagai zat warna. 
  
 
1.5.Kerangka Pemikiran 
Zat warna alami yang biasa digunakan dalam makanan, salah satunya adalah 
karotenoid yang menghasilkan warna merah, oranye, hingga kuning. Parameter 
yang dapat dinilai dalam ekstrak zat warna alami termasuk karotenoid diantaranya 
adalah stabilitas, kepekatan, kelarutan, dan rendemen yang dihasilkan. 
Karotenoid merupakan kelompok pigmen yang larut dalam lemak dan 
berwarna kuning hingga merah oranye. Pigmen ini sering terbentuk bersama 
dengan klorofil dalam kloroplas tetapi ada dalam kromoplas lain juga dapat terjadi 
bebas dalam tetesan lemak (Melia, 2016). 
Zat warna karotenoid dapat diperoleh dengan menggunakan ekstraksi metode 
maserasi. Metode maserasi dilakukan dengan merendam sampel dalam pelarut 
organik dengan waktu tertentu pada suhu ruang. Metode etil asetat rimpang 
bangle menunjukkan hasil positif terhadap penarikan senyawa golongan 
flavonoid, tanin, minyak atsiri, dan glikosida (Artini, 2013). 
Karotenoid sebagai provitamin A mempunyai sifat fisik dan kimia larut dalam 
lemak, larut dalam Kloroform, Benzene, Karbondisulfida, dan Petroleum Eter, 
tetapi sukar larut di dalam alkohol, serta sensitif terhadap oksidasi, autooksidasi 
dan sinar (Ruwanti, 2010).  
Metode maserasi merupakan metode penyaringan sederhana dengan 
merendam serbuk sampel dalam pelarut selama beberapa hari pada suhu kamar 
dan terlindungi dari cahaya. Kentungan metode ini yaitu peralatan yang 
sederhana, sedangkan kerugiannya adalah waktu ekstraksi yang cukup lama, 
  
 
pelarut yang digunakan lebih banyak dan tidak dapat digunakan pada bahan yang 
memiliki tekstur seperti lilin, tiraks, dan benzoin (Sembiring, 2013). 
Metode maserasi digunakan untuk mengekstraksi kulit buah manggis, metode 
maserasi digunakan karena kulit buah manggis mengandung senyawa yang tidak 
tahan panas, yaitu flavonoid dan tanin. Selain itu maserasi dilakukan karena 
penggerjaannya yang sederhana dan alat-alat yang digunakan mudah didapat. 
Maserasi dilakukan selama 5 hari karena kulit buah manggis yang keras sehingga 
diperlukan waktu lebih lama untuk pelarut dapat menarik senyawa yang 
terkandung dalam kulit buah manggis. Selanjutnya untuk mendapatkan ekstrak 
yang lebih banyak dapat dilakukan maserasi selama 2 hari (Putri, 2013). 
Ekstaksi zat warna dari kulit manggis dengan menggunakan solven etanol 
pada konsentrasi yang berbeda menunjukkan penurunan zat warna seiring dengan 
semakin rendahnya konsentrasi pelarut yang digunakan. Ekstraksi zat warna dari 
kulit manggis pada konsentrasi pelarut etanol (70% - 95%) diperolah hasil terbaik 
zat warna adalah pada konsentrasi etanol 95%, hal ini menunjukkan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi pelarut maka semakin baik pula pelarut tersebut dalam 
mengekstrak zat warna (Saraswati dan Dian, 2011). 
     Perlakuan terbaik akibat pengaruh rasio bahan:pelarut dan lama ekstraksi 
dipilih dengan menggunakan metode Multiple Attribute. Penilaian meliputi 
parameter fisik dan kimia dari ekstrak karotenoid labu Kabocha. Perlakuan terbaik 
dipilih berdasarkan tingkat kerapatannya, dimana perlakuan yang memiliki tingkat 
kerapatan paling kecil dinyatakan sebagai perlakuan terbaik. Berdasarkan 
  
 
perhitungan tersebut, ditemukan perlakuan terbaik adalah perlakuan rasio 
bahan:pelarut 1:9 (b/v) dan lama ekstraksi 25 menit (Manasika, 2015). 
Ekstraksi pigmen warna dari sabut kelapa sebagai pewarna alami 
menggunakan etanol pada konsentrasi 90%, 80%, 70%, 60%, 50%, dan 40%  
didapatkan hasil bahwa Konsentrasi etanol yang digunakan sebagai pelarut 
memberikan korelasi terhadap kadar air, kadar tanin dan rendemen pada ekstrak 
pigmen dari sabut kelapa (Nine, 2015). 
Karoten stabil pada pH netral, alkali namun tidak stabil pada kondisi asam, 
adanya udara atau oksigen, cahaya dan panas. Karotenoid tidak stabil karena 
mudah teroksidasi oleh adanya oksigen dan peroksida. Selain itu, dapat 
mengalami isomerisasi bila terkena panas, cahaya dan asam. Isomerisasi dapat 
menyebabkan penurunan intensitas warna dan titik cair. (Legowo, 2005) 
Pengaruh konsentrasi pelarut terhadap proses ekstraksi karotenoid dari Lamun 
(Enhalusacoroides) dikaji pada konsentrasi 90%, 95%, dan 100% dengan hasil 
karotenoid yang diperoleh semakin menurun yaitu 0,02, 0,01, dan 0,00 (g/L). 
Hasil uji karotenoid menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi pelarut berbeda 
nyata dimana Sig (0,000) < 0,05 (Zendrato et al., 2014).  
Faktor waktu ekstraksi juga merupakan hal yang cukup penting diperhatikan 
dalam proses ekstraksi karotenoid karena juga dapat mempengaruhi kualitas hasil 
ekstraksi. Proses ekstraksi yang terlalu lama akan mengakibatkan rusaknya 
kandungan zat warna (Shinta dkk, 2008).  
Proses ekstraksi yang terlalu singkat akan menghasilkan kandungan zat warna 
yang kurang optimal. Kondisi maksimum untuk ekstraksi suatu produk terjadi 
  
 
pada suhu dan waktu tertentu. Setelah mencapai kondisi maksimum apabila 
pemanasan dilanjutkan maka kemungkinan akan terjadi dekomposisi pigmen. 
Oleh karena itu perlu dikaji waktu ekstraksi yang optimal sehingga menghasilkan 
ekstrak yang memiliki kuantitas dan kualitas yang baik pula (Lestari dkk, 2014). 
1.6.Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa: 
1. Konsentrasi Aseton berkorelasi positif terhadap karakteristik ekstrak 
karotenoid dari jagung. 
2. Lama waktu ekstraksi berkorelasi positif terhadap karakteristik ekstrak 
karotenoid dari jagung. 
1.7.Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung, mulai bulan April 
2018 sampai selesai. 
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